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	[bookmark: OLE_LINK194][bookmark: OLE_LINK195][bookmark: OLE_LINK196]Повышение качества российских коньяков имеет важное государственное значение. Следует отметить, что около 80% российских коньяков производится из зарубежных выдержанных коньячных дистиллятов. Для получения высококачественной продукции необходим технохимический контроль производства начиная с виноградной лозы и условий её произрастания. Для комплексной оценки важно совокупность факторов: климатических, рельефных, сортовых и почвенных. Крайне важно добавить, что такая градация должна сопровождаться выделением экологических макрозон со специализацией виноградарства. В связи с этим были проведены  почвенно-картографические обследования земель ОАО АПФ «Фанагория» Темрюкского района Краснодарского края. Оценка проходила с учётом всех 4 факторов, особенно стоит отметить почвенный фактор; и содержание в почве извести и степень засолённости почв. Почвенные анализы проводились в ФГБНУ Анапская ЗОСВиВ СКЗНИИСиВ с использованием новейшего оборудование общепринятыми методами определения показателей характеристики почв. Цель исследований – дать подробную характеристику исследуемому участку, а также выделить границы экологической макрозоны для возделывания коньячных сортов винограда. В ходе исследований было выяснено, что для выделения и оценки сырьевых зон коньячного производства необходимо учитывать оптимальные почвенно-климатические показатели для получения качественного коньячного сырья
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В условиях импортозамещения повышение качества и конкурентоспособности российских коньяков, как на внутреннем, так и на внешнем алкогольном рынке принимает важное государственное значение.
За последние 20 лет производство коньяков в России увеличилось более чем в 7 раз: от 0,92 млн. дал в 1995 г. до 7,7 млн. дал в 2015. 
Следует подчеркнуть, что около 80 % российского коньяка производится из зарубежных выдержанных коньячных дистиллятов. Однако, предприятия, работающие по полному технологическому циклу – от виноградной лозы до готовой бутылки коньяка, не выдерживают конкуренции с предприятиями, работающими по упрощенной технологии и на импортном сырье, что ведёт к ограничению российского коньячного производства.
Для получения высококачественной продукции необходимо не только соблюдать строгую технологическую дисциплину на производстве, но также необходим технохимический контроль производства, начиная с виноградной лозы – исследование и контролирование условий её произрастания.
Состав винограда зависит от множества факторов - способов возделывания винограда и ухода за ним, природных условий, обработки и питания почв, сорта винограда. Н.М. Сисакян, И.А. Егоров, Б.Л. Африкян /3/ показали, что в результате различия и направленности биохимических процессов, в особенности основного и промежуточного обмена у разных сортов /4-6/, получают виноград с различным составом и качественным соотношением основных химических компонентов, т.е. эти химические компоненты не возникают в процессе технологических обработок, а уже существуют в ягодах, сусле, молодом вине /9,10,11,12/. Коньяк является вторичным продуктом и, казалось бы, что при таком многоступенчатом переходе от сырья к конечному продукту значение основных соединений винограда невелико. В действительности это не так. По данным отечественных и зарубежных ученых /13,14/ биологические особенности сорта выявляются в виноматериале, а в дальнейшем и в коньячных спиртах. Так применение калийных и, особенно, азотных удобрений приводило к накоплению большого количества аминокислот, в том числе серина, метионина, тирозина, треонина, содержащих серу и способствующих появлению неприятных тонов сначала в спирте, а затем и в коньяке. Кроме того, обогащение сусел 10 азотистыми веществами приводило к интенсивному накоплению высших спиртов /15/. Кроме того, коньячный спирт, полученный из винограда, удобренного азотом, содержал больше ацеталей, альдегидов и фурфурола /15/.
Известно, что коньячным виноматериалам должно быть присуще: приятная свежесть, невысокая спиртуозность при относительно высокой кислотности, легкий аромат. И хотя всеми ученными и практиками признано, что преобладающим фактором формирования коньяков является выдержка коньячных дистиллятов, оригинальность коньяка определяют почвенные, климатические и сортовые особенности винограда.
Для технологической оценки выращивания винограда необходима оценка совокупности факторов, влияющих на его качество. Их можно разделить на 4 группы:
климатические, рельефные особенности, сортовые и почвенные.
Важно отметить, что такая комплексная оценка всех факторов должна сопровождаться выделением экологических макрозон со специализацией виноградарства. Это является подтверждением известного постулата Л. С. Голицина: «Виноград – продукт местности». И если для столовых вин в 2003-2005 гг. были определенны макрозоны, в которых выделили более мелкие подзоны – мезо - и микрозоны с детально обоснованными показателями производства, то зональная специализация коньячного производства практически отсутствует; она формируется хаотично, используя исторический опыт.
В соответствии с вышеизложенным проведены почвенно-картографические обследования земель ОАО АПФ «Фанагория» Темрюкского района Краснодарского края. Оценка проходила с учётом всех 4 факторов, особенно стоит отметить почвенный фактор; и содержание в почве извести и степень засолённости почв.
Почвенные анализы проводились в ФГБНУ Анапская ЗОСВиВ СКЗНИИСиВ с использованием новейшего оборудование общепринятыми методами определения показателей характеристики почв.
В связи с этим цель исследований – дать подробную характеристику исследуемому участку, а также выделить границы экологической макрозоны для возделывания коньячных сортов винограда.
Рельефные особенности. Географические координаты ОАО АПФ «Фанагория» 45°17′3 широты, 36°59′27 долготы. Рельеф участка равнинно-холмистый. Высота над уровнем моря 5 метров.
Климатические. Среднегодовая температура воздуха составляет +12° C, температура наиболее холодного месяца (января) равна + 1° C, а самого теплого (июля) + 23-24° C. Безморозный период продолжается 218-220 дней. Несмотря на то, что зимы теплые, в отдельные годы минимальная температура может понижаться до -26° C.
Большой урон виноградникам наносят ранне – осенние (10-12 октября) и поздне – весенние заморозки (1 декада мая).
Экспозиции участков, которые обращены на восток и северо-восток, подвергаются воздействию ветров. Наибольшей силы (20-40 м/сек.) обычно достигают северо-восточные ветры, которые господствуют в холодной половине года. 
По количеству выпадающих осадков территория хозяйства относится к зоне достаточного увлажнения – 420-450 мм за год. Поэтому, нельзя не отметить благоприятные моменты, способствующие в какой-то степени преодолению засушливости климата. Это, мягкая зима, благодаря которой большая часть осадков осенне-зимнего периода усваивается почвой, а во- вторых – возможность обеспечения влагой верхних горизонтов почвы за счет конденсационных процессов (до 90 мм за год). Конденсации влаги в почвах способствует высокая влажность приморского воздуха и рыхлость плантажированных почв.
Сумма активных температур (от +10° C) составляет 3400-3600° C, что позволяет выращивать кондиционный виноград средних и поздних сроков созревания.
Исследуемый рельеф в сочетании с оптимальными показателями климатического фактора, позволяет рассматривать данные характеристики, как благоприятные. 
Сортовой фактор. Исследуемый участок занят виноградниками сортов Рисус и Первенец Магарача. 
Рисус – сорт винограда среднепозднего срока созревания, отличается сахаристостью 170 – 220 г/дм3 и кислотностью 9 – 11 г/дм3. Дегустационная оценка - 7,8 балла (по 8-балльной шкале). 
Первенец Магарача –  сорт винограда среднепозднего срока созревания, сахаристостью 160 – 210 г/дм3 и кислотностью 6 – 8 г/дм3. Дегустационная оценка – 8 балла (по 8-балльной шкале).
Первенец Магарача и Рисус относятся к белым, техническим сортам винограда, коньячного направления, урожайность не менее 10-15 т/га, с повышенной морозоустойчивостью.
Коньячным виноматериалам, полученным из этих сортов характерна свежесть, невысокая спиртуозность при сравнительно высокой кислотности, нейтральный аромат.
Почвенный фактор. Почва участка - слабокарбонатный чернозём, переходная к каштановым, мощная среднегумусная, тяжелосуглинистого и глинистого мехсостава. Почвообразующие породы - лессовидные суглинки. 
Определение механического состава почв показывает (табл.1), что почва тяжелосуглинистая.
Таблица 1 – Механический состав почвы
	Глубина отбора проб, см
	Фракции в мм
	Отноше-ние глины к песку

	
	1-0,25
	0,25 - 0,05
	0,05-0,01
	<0,01
	

	0-55
	0,54
	7,36
	17,98
	74,12
	1: 0,35

	55-97
	0,27
	8,90
	15,99
	74,83
	1: 0,34

	97-174
	0,27
	7,87
	22,30
	69,56
	1: 0,44



В верхних горизонтах фракция физической глины несколько увеличена, а мелкопылеватая – уменьшена. В нижней же - наоборот.
Указанные изменения по профилю механического состава является, по- видимому, следствием бывшего осолодения, в процессе которого верхние горизонты, подвергавшиеся наиболее интенсивному осолодению.
[bookmark: bookmark0]Химические свойства почвы приведены в таблице 2.









Таблица 2 – Химические свойства почвы 
		
	Глубина отбора проб, см
	рн
	Плотный остато к,%
	Общая щелочи., мг- экв. в 100 г
почвы
	Хлор, мг-экв. в 100г почвы
	Са, мг-экв. в 100г почвы
	Mg, мг-экв. в 100г почвы
	Кар-бо-наты, %
	Емкость поглощения, мг-экв.

	
	
	
	
	
	
	
	общие
	 подвижные
	

	Ш. 1

	0-55
	7,45
	0,075
	0,3
	0,29
	0,35
	0,4
	4,6
	2,5
	26,10

	55-97
	7,48
	0,078
	0,4
	0,29
	0,25
	0,4
	4,2
	2,5
	29,42

	97-174
	7,7
	0,102
	0,4
	0,29
	0,5
	0,25
	5,0
	2,5
	32,15

	Ш. 2

	0-60
	7,52
	0,064
	0,4
	0,28
	0,4
	0,3
	5,6
	3,2
	28,12

	60-110
	7,58
	0,072
	0,4
	0,28
	0,3
	0,2
	6,2
	3,4
	30,14

	110-184
	7,84
	0,098
	0,5
	0,29
	0,5
	0,3
	9,4
	5,0
	33,28



Почвенная реакция слабощелочная. Содержание вредных легкорастворимых солей значительно ниже токсического порога. Общая щелочность и хлор – средние. Содержание катиона магния повышенное, карбонатов – низкое. Ёмкость поглощения снижена. Это свидетельствует о том, что поглощающий комплекс почвы в период осолодения подвергался разрушению. В составе поглощённых оснований в верхних горизонтах Na отсутствует, а в нижних количество его очень невелико. Химические свойства почвы, полученные при обследовании, создают благоприятные условия для возделывания винограда коньячного направления.
Степень плодородия участка и содержание элементов питания приведены в таблице 3.
Обладая большой мощностью гумусовых горизонтов, эта почва в то же время, даже в верхнем горизонте содержит небольшое количество гумуса.
Таблица 3 – Содержание элементов питания почвы
	Глубина отбора проб, см
	Общий гумус, %
	Нитратный азот, мг/100г почвы
	Подвижный фосфор, мг/100г почвы
	Обменный калий, мг/100г почвы

	Ш. 1

	0-55
	2,75
	3,3
	2,0
	18,7

	55-97
	1,23
	2 12
	1,0
	9,4

	97-174
	0,57
	1,9
	0,72
	7,0

	Ш. 2

	0-60
	2,52
	2,94
	2,15
	21,6

	60-110
	1,36
	1,56
	1,14
	12,7

	110-184
	0,80
	0,88
	0,80
	8,4



Содержание общего гумуса, подвижного фосфора низкое, минерального азота и обменного калия – среднее.
Содержание извести от 10%.  Залегание грунтовых вод в пределах 1,5-2,0 м.
По данным В. М. Малтабара в районах коньячного производства Франции большое значение придают почве, состав которой определяет качество и цену материалов, предназначенных для уникального коньячного производства. Почвы района Гранд Шампань содержит до 35% известняка, подпочва меловая. В районе Петит Шампань содержание извести в почвах варьируется в пределах 20-30%. В районе Бордери севернее г. Коньяк почвы чисто глинистые, содержат много солей железа и от 0 до 15% извести.
Отсюда следует, что рельеф, среднегодовая температура, сумма активных температур и её годовые колебания для произрастания виноградников являются оптимальными. Количество осадков является достаточным для произрастания винограда.
Структура почвы и её pH удовлетворительны. Наличие в почве таких элементов, как: N, P, Ca, Fe, Mg, Zn, Mb находятся в норме. 
Рельеф и физико-географические показатели исследуемого участка благоприятствуют посадке и возделыванию коньячных сортов винограда Рисус и Первенец Магарача.
Выводы. Так образом мы можем констатировать не только пригодность исследуемого участка для выращивания коньячных сортов винограда, но также выделить данный участок как микрозону с зональной специализацией производства коньяков.
А также заключить, что для выделения и оценки сырьевых зон коньячного производства необходимо учитывать оптимальные почвенно-климатические показатели для получения качественного коньячного сырья:
сумма активных температур должна составлять 3400...3600° C;
температура самого жаркого месяца (июль) – в пределах 22…24° C;
осадки – не менее 400 мм в год
глубина залегания грунтовых вод в пределах 1,5-2,0 м;
почвообразующие породы - лессовидные суглинки;
наличие извести от 10%;
предельно допустимая концентрация вредных солей: 0,01% хлора (0,3 мг/экв.); сульфатов (1,7 мг/экв.); 0,05% гидрокорбанатов (0,8 мг/экв.).
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